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1. Inleiding 
De Nederlandse Harenwet (1) beschrijft margarine als een eetwaar die 
bestaat uit een smeerbare of plastisch deformeerbare emulsie , vnl. van 
het type '"a ter-in-olie, waarvan het vet niet of slechts ten dele melk-
vet is. Margarine bestaat dus uit twee fasen, nl. de vetfase en de 
waterof melkfase die fijn verdeeld is in de vetfase. 
2 .1 Grondstoffen. Produktie, herkomst en verbruik. 
De grondstoffen '"orden bij de margarinefabrieken in verschillende vor-
men aangeboden. Ze worden aangeboden als: 
- zaden of vruchten 
- ruwe olie of vet 
- (gedeeltelijk) geraffineerd produkt. 
Onderstaand schema laat zien welke behandelingen de grondstoffen moe-
ten ondergaan alvorens verwerkt te worden in margarine. 
- olie en vethoudende zaden en vruchten (persen, extraheren) 





rmo1e olie (ontslijmd) 
I 
I ontzï"•" I 
~filtratie 
ontzuurde en gebleekte olie 
I 
geraffineerde olie 
eventueel harden, omesteren of fraktioneren 
grondstof voor de margarinebereiding 
Het doel van de raffinage van oli~n en vetten is de produktie van een 
schoon aantrekkelijk uitziend en eetbare olie of vet door het verwij-
deren van allerlei onzuiverheden, die de olie of het vet een onaan-
trekkelijke kleur, geur en smaak geven of die het bederf bevorderen en 
die de olie of het vet ongeschikt maken voor menselijke consumptie. In 
slechts enkele gevallen is het vet direkt na de winning, dus zonder 
raffinage, geschikt voor consumptie, zoals olijfolie le persing en 
koudgeslagen zonnebloemolie. 
De onzuiverheden kunnen o.a . zijn: 1o1eefseldelen (kunnen lypolitische 
enzymen bevatten), eho1itten en hun ontledingsprodukten, koolhydraten, 
chlorophyl en andere kleurstoffen, vrije vetzuren en de produkten ont-
staan door vetoxidatie en/of polymerisatie. 
Bij de verschillende stappen in het raffinageproces gebeurt het vol-
gende: 
1. Voorbereiding (ontslijmen) een 1o1asproces met water en eventueel on-
derverhitting lolaarbij de slijmstof 1o1ordt gehydrateerd (slijmstoffen 
b.v. lecithine, eiwitten en fosfatiden) 
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2 . Ontzuren: verwijderen van vrije vetzuren door neutralisatie met 
loog of door destillatieve ontzuring. 
3. Bleken: verwijderen van kleurstoffen en afbraakprodukten door dro-
gen , behandeling met bleekaarde en filtratie. 
4. Desodoriseren: verwijderen van de geur en smaakstoffen door stoom-
behandeling (2). 
De belangrijkste kwaliteitseisen voor volledig geraffineerde oli~n en 
vetten zijn: 
- een laag gehalte aan vrije vetzuren 
- een laag gehalte aan phosphatiden 
- een goede kleur 
- een zo neutraal mogelijke smaak 
Enkele kriteria van belang voor de k1o~aliteit van de grondstof: 
- het gehalte aan vrije vetzuren 
- het gehalte aan verontreinigingen 
- het vochtgehalte 
- de oxidatieve stabiliteit van de olie of het vet (3). 
Plantaardige oli~n en vetten zijn belangrijk voor de nederlandse mar-
garine-industrie. Hier volgen enkele veel gebruikte oli~n en hun her-
komst. Soyaolie (USA, Brazili~), zonnebloemolie (USSR, USA, Canada), 
palmolie (Malaysia), cocosolie (Philippijnen) en raapolie (Europa, 
Canada) (3). 
Aangezien raapzaad een van de weinige olieleverende gewassen is die in 
Hest-Europa geteeld 1o10rden en om niet geheel afhankelijk te zijn van 
derden 1o~at grondstoffen betreft, is er een toenemend gebruik van 
raapolie als grondstof voor de margarine-industrie (4). 
In Nederland is het verbruik van voedingavetten via margarine de 
laatste jaren sterk teruggelopen. In 1970 was het + 230.000 ton, in 
1980 was dit + 180.000 ton. Dit komt neer op + 18 kg per hoofd in 1970 
en+ 12,5 kg per hoofd in 1980 (5). Ten opzichte van de totale vetcon-
sumptie is dat ongeveer een k1o~art (6). 
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2.2 Overige bestanddelen 
Voor de diverse overige ingrediënten gelden twee belangrijke kwali-
teitskriteria: zuiverheid en bacteriologische status (3). 
Onder andere in de standaard van de Codex Alimentarius of oils and 
fats zijn voor margarine de maximumgehalten vastgelegd van de diverse 
ingrediënten (7) . 
Het RIKILT-verslag 81.89 d.d. 1981- 10-27 geeft een opsomming van de 
nevenbestanddelen in margarine en halvarine, tevens worden in het ver-
slag de wettelijke regelingen vermeld (8). 
De volgende tabel (tabel 1) geeft een overzicht van de 'o~aremo~ettelijke 
eisen in diverse landen (15). 
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3.1 Samenstelling van margarine 
Hargarine bestaat uit een vetfase en een \-later- of melkfase die fijn 
verdeeld is in de olie- of vetfase. 
In de vetfase bevinden zich vetkristallen die de waterdruppels ge-
scheiden houden. Deze kristallen kunnen variëren in grootte zoals te 
zien is in figuur lA en n. 
In figuur lA vormen de kristallen een sterk netwerk waardoor een harde 
margarine ontstaat. In figuur 13 zijn de kristallen fijner verdeeld, 
waardoor een zachtere margarine ontstaat (9). De hoeveelheid kristal-
len wordt meestal gedefinieerd als het percentage vaste fase in een 
olie- of vetmengsel . Het gehalte aan vaste fase van het vetmengsel be-
paalt voor een belangrijk deel de smeerbaarheid. De grondstoffen die 
gebruikt \-lOrden voor de margarinebereiding \-lorde n gemengd in zodanige 
verhoudingen dat het mengsel de gewenste vas t e fase- lijn (consistentie) 
heeft. 
In de vetfase zijn nog andere componenten aanwezig , zoals kleur- en 
smaakstoffen , vitamines etc. In de \olaterfase bevinden zich zouten 
,.,aaronder keukenzout (NaCl). Op het grensvlak tussen vet- en \olaterfase 
bevinden zich de emulgatoren die samen met de vetkristallen de emulsie 






3 . 2 Het produktieproces van margarine 
8 
De produktie van margarine vindt thans geheel continue plaats; een 
proces ,.,aar in het maken van de emulsie, het koelen en het kneden in 
een gesloten systeem plaatsvindt (zie fig . 2) . 
De emulsie \Wrd t gevormd in de eerste warmtewisselaar, daarna vindt 
kristallisatie plaats in de kristallisator. 
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Vervolgens wordt de emulsie verder gekoeld, waarbij verdere kristalli-
satie en bewerking plaatsvindt. 
Een goede kristallisatie is belangrijk voor de consistentie van de 
margarine. Ook belangrijk is een goede temperatuursbeheersing van het 
produktieproces (3). Een voordeel van het continue gesloten systeem 
zijn de hygi~nische omstandigheden waaronder gewerkt kan 1-.10rden (2) . 
dOSPer p<>rTl> 
Fig. 2 
4. 1 Eigenschappen va n margarine 
melk- of 
waler f ast> 
rustbuis 
De eerste \'leek na produktie kunnen de eigenschappen van margarine nog 
enigszins veranderen. Daarna zullen zich bij opslag onder juiste om-
standigheden \-leinig veranderingen meer voordoen. 
4.2 Microbiologische houdbaarheid 
In de water- of melkfase kunnen zich micro-organismen (bacteriën) vor-
men, daarom is een hoge hygiënische standaard van het produktieproces 
vereist. 
De voornaamste ingrediënten van margarine bevatte n weinig onge\'lenste 
micro-organismen. In het algemeen is de micro-biologische houdbaarheid 
van margarine afhankelijk van de volgende faktoren: 
- initi~le infektie van het verse produkt met bacteri~n, schimmels en 
gisten 
- omgevingsfaktoren die de groei van verschillende organismen in mar-
garine kunnen beinvloeden. Daarbij moet met name worden gedacht aan 
conserveermiddelen, eiwit, het zoutge llal te, de pH (_sJ ) en de opslag-
temperatuur. 
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- ~.;rateroplosbare natriumbenzoaat wordt aan de waterfase toegevoegd als 
conserveermiddel. Hierdoor ontstaat in het zure \.;raterige milieu ben-
zo~zuur, dat voor een groot deel in de (voor bactericide werking ge-
wenst) ongedissocieerde vorm overgaat. Deze vorm is echter slecht 
oplosbaar in de ~.;ra terfase en migreert in de vetfase, ~.;raarin het goed 
oplosbaar is. 
In de ~.;ra terfase blijven dan de oorspronkelijke na+ ionen achter, 
waartegenover negatieve OH- ionen staan, die een verhoging van de pH 
veroorzaken. 
- de ~.;raterverdeling. Indien de waterdruppeltjes kleiner zijn dan 3 J.tm, 
is in het algemeen geen groei van micro-organismen meer mogelijk. 
Een nadeel van een fijne waterverdeling is een vermindering van de 
smaakge,.;raarwording van margarine . Zo smaakt een margarine met een 
fijne \.;raterverdeling minder zout dan een margarine met hetzelfde 
zoutgehalte maar met een grovere waterverdeling 
- verpakking. Verpakking en verpakkingsmachine kunnen gecontamineerd 
zijn met micro-organismen 
- opslag- en transportcondities. Een te hoge temperatuur tijdens op-
slag en transport kan de waterverdeling vergroten. Opslag bij lagere 
temperatuur (koelkast) zal in het algemeen de houdbaarheid verbete-
ren (3). 
4.3 Uiterlijk, geur en smaak 
Het uiterlijk van margarine wordt bepaald door kleur, glans en trans-
parantie. Deze drie grootheden kunnen met behulp van fysische meetme-
thoden worden vastgelegd. Het is mogelijk het uiterlijk van margarine 
te heinvloeden door de hoeveelheid kleurstoffen, het percentage vaste 
fase en de waterverdeling . 
De geur en smaak van de margarine zijn twee zeer belangrijke eigen-
schappen. Aan margarine \.;rorden geur- en smaakstoffen toegevoegd, die 
identiek zijn aan natuurlijke geur- en smaakstoffen. 
Bovendien wordt een belangrijke smaakbijdrage verkregen door de toe-
passing van bacteriologisch verzuurde melk. De ~.;raardering van smaak en 
geur dient met paneltesten beoordeeld te worden (3). 
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4.4 Struktuur 
De smeerbaarheld en het smeltgedrag in de mond zijn bepalend voor de 
consumptiewaardering van margarine. De hardheid kan worden heinvloed 
door de ke uze van de vetcompositie (vetzuursamenstelling) en de pro-
duktieomstandigheden. Het aantal vetkristallen, de grootte en de vorm 
van de kristallen en de onderlinge samenhang van de kristallen zijn 
medebepalend voor de hardheid van de margarine. Het smeltgedrag wordt 
grotendeels bepaald door het percentage vaste fase (3) . 
In de Skandinavische landen ~<lord t margarine gemengd met boter, zo kent 
men in Zweden "Bregott". Dat is roomboter ~.,aar men 20% plantaardige 
olie (soyaolie) aan toegevoegd heeft . Hiermee ~<lord t niet alleen de 
voedingswaarde van het produkt beter, maar ook de smeerbaarheld (10) . 
4.5 Bakeigenschappen 
De bak- en braadeigenschappen bepalen de geschiktheid om te dienen als 
ingrediënt in produkten die ~<lorden gebakken. Hierbij speelt het emul-
gatorensysteem een belangrijke rol. Heestal ~.,orden lecithine, lecithi-
ne-preparaten en monoglyceriden toegepast om de gewenste bak- en 
braadeigenschappen te verkrijgen (3). Ook ~wrden wel antispa tcomponen-
ten zoals siliconen toegevoegd om spatten tegen te gaan. 
5.1 De ve t zuursamenstelling van margarine 
Hargarine wordt bereid uit plantaardige oliën en vetten of mengsels 
daarvan. 
De vetzuursamenstelling van margarines loopt derhalve erg uiteen, het 
gehalte aan meervoudig onverzadigde vetzuren varieert bijvoorbeeld van 
5 tot 65%. De samenstelling hangt af van de gebruikte oliën en vetten 
en van hun technische be~<1erkingen . Om een smeerbaar produkt te kri jgen 
moeten vloeibare oliën gemengd ~<lorden met vetten met een hoger smelt-
punt. Deze vetten kunnen uit de natuur verkregen worden (bv . cocos, 
palm(pit)), maar ook door vloeibare oliën (b.v. visolie) te harden, 
waarbij onverzadigde vetzuren ~.,orden omgezet in verzadigde vetzuren. 
Tijdens het hardingaproces kunnen in de onverzadigde vetzuren de dub-
bele bindingen van plaats veranderen en kan de stereochemische confi-
guratie van de dubbele binding van de oorspronkelijke cis-configuratie 
worden omgezet in de trans-configuratie. 
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Hierdoor ontstaan de zogenaamde trans- vetzuren (11). Deze gedragen 
zich als verzadigde vetzuren met overeenkomstige consistentie. 
He t is bekend dat alleen de cis-configuratie van linolzuur een duide-
lijk cholesterol verlagend effekt kan betolerkstelligen. Als deze omge-
zet tolordt in de trans-configuratie gaat de cholesterol verlagende ei-
genschap verloren (6). Het zal duidelijk zijn dat vooral de dierlijke 
margarines een hoog gehalte trans- vetzuren bevatten. 
In tabel 2 wordt de vetzuursamenstelling (%) gegeven van een aantal 
voedingsvetten, tolaarvan een groot aantal gebruikt tolorden in de marga-
rine industrie . 
Het RIKILT-verslag 81.42 d.d. 1981- 06- 01 geeft een jaaroverzicht van 
het margarine-onderzoek in 1980. Hie rin staat ook vermeld, een schat-
ting van de gevonden procentuele samenstelling van het vet, dus van de 
voedingsvetten die gebruikt zijn voor de margarine- be reiding. 






































































visoli~n* 20-35 20-55 20-50 1 
b.v. haringtraan 20 55 25 1 
* De vetzuursamenstelling van visoli~n hangt sterk af van he t type vis. 
Tevens tolord t in dat verslag het ge hal te aan docoseenzuur vermeld tolaar-
uit blijkt dat het docoseenzuur (waaronder erucazuur) gehalte in Ne-




5.2 Het zoutgehalte in margarine 
Zout (NaCl) wordt toegevoegd aan margarine ter verbetering van de 
smaak en om de groei van micro-organismen tegen te gaan. Dit laatste 
in verband met de export naar ont\~ikkelingslanden. Ook andere zouten 
worden als conserveermiddel toegevoegd zoals b.v. natriumbenzoaat. 
De nederlandse voedingsmiddelentabel geeft een gehalte op van 300 rug 
Na (per 100 g margarine). Bij ander onderzoek \~ordt een gehalte van 
450 mg (per 100 g margarine) opgegeven (13). Indien zout is toegevoegd 
moet dit worden gedeclareerd op de verpakking. 
In een recent onderzoek van ons \~erden bij de verschillende groepen 
margarine de volgende zoutgehalten gevonden: 











In Nederland zijn tien margarinefabrikanten die een veelvoud aan ver-
schillende merken margarine/halvarine op de markt brengen. 
Fabrikant Merken 
v.d. Bergh en Jurgens Blue Band/Zeeuws Meisje/Bona/Era/Brio/Becel/ 
Rotterdam Lama/Vitello/Spar/SRV / Corso/Bakkersbulk 
Brinkers Leeuwezegel/Hajang/'d Oude Haag/Buttella/Sum-
Zoetermeer roer/Euro/Bakkersbulk 
























Bebo/Hollands Kluit/Zoetermeers Roem/Donol 
halva Roem/Bakkersbulk 
Reddy/ AH/ ' d Oude \-laag/ Sun/Santee/Buttella/ 
Bakkersbulk 
6.2 Declaratie op margarineverpakking 
Volgens de H.v.o. verordening 1976 "Ingrediëntendeclaratie spijsvetten, 
margarine en halvarine" (14) moet de samenstelling van de margarine op 
de verpakking worden vermeld. Deze opsomming moet geschieden in een 
bepaalde volgorde zoals omschreven in de M.v .o. verordening . 
Het RIKILT (afd. Akkerbouto~) heeft hierover een controlerende taak . 
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